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PRINCIPI PRIMJENE ČISTIH KULTURA 
U PROIZVODNJI TVRDIH SIREVA 
Mikrobiološki procesi u t v rd im s i revima posijedicaJ su ak t ivnos t i uzročnika 
promjena sastojaka milijeka, u p r v o m redu termofiilnih bak te r i j a mlječnokiselog 
vrenja i bak te r i j a propionskog vrenja. Osim pomenut ih korisnih mikroor ­
ganizama u t v rd im s i revima se može ispoljiti š tetno djelovanje nesporotvornih 
i sporotvornih uizročnika nadimanja , te nesporotvornih i sporotvornih proiteo-
lita, kao i d rug ih mik roorgan izama — luzroičnika pogrešaka sireva. Buduć i da 
se u proizvodnj i s i reva želi dobi t i samo kval i te tne proizvode, nastoj i se u 
pojedinim fazama pos t anka s i ra usmjer i t i mikrobiološke procese samo u pozi­
t ivnom smislu. U tom cilju se favorizira djelovanje kor i sne mikrof lore već u 
mlijeku, a pot iskuje , ili, uko l iko je . to is obzirom na osobine š te tn ih mikroor ­
ganizama uopće moguće , p o t p u n o sprečava razvoj i d je lovanje š te tn ih mikroba . 
Osim fizikalnih i kemi jsk ih zahvata , savremenom s i r a r s t vu stoje d a n a s n a 
raspolaganju za u p r a v l j a n j e mikrobiološkim procesima u s i ra r s tvu i tekovine 
mljekarske mikrobiologije. To je pr imjena čistih ku l tura , odnosno dodavanje 
t akv ih mik roo rgan izama u ml i jeko za sirenje k a k v e zaht i jeva dot ična vrs ta 
sira. Tek uvođen jem p r i m j e n e mikroorganizama dodavianjem nj ihovih čistih 
ku l tu ra u p u n o m smislu se ispoljuje L ö h n i s - o v a izreka da je s i ra rs tvo p r i ­
mijenjena mikrobiologija . 
Glavni mikroorgan izmi s i rarskih ku l tu ra uopće, pa i ku l t u r a za tv rde 
s ireve su bak te r i j e mljeönokiselog vrenja . Da bez ovih n e m a sireva, d a n a s je 
već mnogima poznato iz vlast i tog iskustva s neuspjelom proizvodnjom sireva 
od ml i jeka u kojemu! j e bi lo penici l ina. 
Kao što je poznato, laktocidogene čiste ku l tu re , za ementa lac , glavnog 
preds tavnika skupine t v r d i h sireva, t j . sireva s visokom t e m p e r a t u r o m sušenja 
sirnog zrna, sadržava ju : 
1. termofi lne s t r ep tokoke — Streptococcus thermophilus, ' . - -
2. t e rmof i lne duigoštapićaste bakter i je mlječnokiselog vren ja — Thermo­
bacterium helveticum ili Thermobacterium lactis*, 
3. mezofilne bak te r i j e — Streptobacterium casei. . _ 
*) Danas ga, zaključujući po istraživanjima Swartlinga i dr. (12), treba izostaviti, 
jer stimulira razvoj maslačnih klostridija. 
Osim ovih u proizvodnji ementalca se upot rebl javaju bakter i je propion-
skokiselog vrenja — Propionibacter ium Shermanii i dr. 
Dok je uloga i pr imjena ovih mikroorgan izama u ementa lskom si rars tvu 
poznata već relat ivno dugo, od najnovijeg v r e m e n a dat i ra ju i mnogo obećavaju 
za poboljšanje kval i te te sira rezul tat i i s t raživanja uloge fekalnih s t reptokoka, 
odnosno ' p r ipadnika enterokoka — Streptococcus faecalis. Ova istraživanja se 
provode u .Finskog, Francuskoj , a na roč i to u Švicarskoj , gdje je proizvodnja 
ementa lca dozvoljena samo od sirovog ml i jeka . Za v r h u n s k e uspjehe u proiz­
vodnji ementa lca neobično j e važm> zren je mlijeka, ili još preciznije rečeno 
predzrenje s irovog mli jeka. Termofilne bak te r i j e mlječnokiselog vrenja ne 
odgovaraju za ovo predzrenje , jer se op t imalno razvi ja ju na t e m p e r a t u r a m a 
iznad 37°C. Zagri javanje mlijeka pri je sirenja, čime bi se omogućilo množenje 
i djelovanje termofilnih mlječnokiselinskih bakter i ja , ne može se preporuči t i 
zbog is tovremenog ali bržeg razvoja različi t ih p l inotvornih š tetnika kojih 
uvijek ima u sirovom mlijeku. Ako n a s t u p e povol jn i uslovi za nj ihov razvoj , 
one se brzo množe-. Stoga se na predzrenje mlijeika smije ut jecat i samo ku l tu rom 
mezofilnih bakter i ja , koje se na nižim t e m p e r a t u r a m a (20—25°C) razvijaju 
mnogo brže od plinotvornih, čija je opt imalna t e m p e r a t u r a razvoja iznad 30° C. 
Dodane k u l t u r e Streptococcus faecalisa djeluju antagonis t ički na p l inotvorne 
bakter i je , t e se ove ne mogu više r a z v i j a t i ' z a v r i j eme sirenja i prešanja, pa 
s tvaran je p l ina izostaje. P o J. A. K u r m a n n - u (3) upo t r ebom ovih ku l tu r a 
• suzbije se pogreške u rupičavosti , osobito pojavu pogreške »1.000 rupa«, t j . 
s tvaranje mnogobrojn ih okruglih, jednol ično raspodi je l jenih 1—2 m m veli­
kih rupica. Osim toga ku l tu re ovih mikroorgan izama korigiraju nedovoljno 
skisel javanje mlijeka, poboljšavaju konzis tenci ju s i rnog tijesta, a naroči to okus 
sira. Ovo se tumači vjerojatnošću da, ana logno be takok ima u mek im sirevima, 
ovaj mikroorganizam ima sposobnost s tva ran ja diaceti la i razgradnje bje lanče­
vina. Međutim,, ističe K u r m a n n , n i u n j i m a ne t r eba t raži t i un iverza lno 
s reds tvo p ro t iv svih smetnja u proizvodnj i sira. 
Is t raž ivanja P. R i t t e r - a su pokazala da neki sojevi Sc. lactisa imaju 
s t imulat ivno' djelovanje n a razvoj Thbm. he lve t icuma. S tog gledišta bi ovi 
došli u obzir kod predzrenja pas te r iz i ranog ml i jeka za ementa lac i n jemu 
slične sireve. 
Ako se uz izvjesna odstupanja od klasične klasifikacije tv rd ih sireva u ove 
ubro j i - i s k u p i n a tipičnih bolandskih s i reva, kao' i n e k e tv rde va r i j an t e našeg 
t rapis ta , povećao bi se broj vrs ta čistih k u l t u r a za t v r d e sireve još i čistim 
k u l t u r a m a mezofilnih s t reptokoka mlječnokiselog vrenja koji ulaze u sastav 
mas la r sk ih ku l tu ra . 
Glavne , opće i specijalne k a r a k t e r i s t i k e spomenu t ih ku l tu ra opisane su u 
časopisu »Mljekarstvo« (10). Š to se tiče n j ihove pr imjene , ta ni je j ednaka kod 
svih naveden ih ku l tu ra , dapače je za n e k e v r lo složena, osobito što se tiče 
uzgoja, sups t r a t a i izbora vrs te ku l tu re sa sv rhom da se pri lagode osobinama 
mli jeka. 
Kao kult ivacioni supst ra t i za mlječnokisel inske mikroorganizme dolaze u 
obzir ove va r i j an t e s i ru tke I mli jeka: 
1. Dezalbuminirana ili depro te in iz i rana sirutka, nazvana još i s ekundarna 
'Sirutka: a) bis t rena s i rutka, b) b is t ra s i ru tka . 
. Obje su var i jan te s i ru tke pas ter iz i rane, odnosno p rokuhane , a mogu bit i 
i s teri l izirane. 
2. Primarna sirutka, odnosno koja' zaostaje nakon vađenja sirne g rude iz 
kot la: a) m a s n a s i ru tka , b) obrana s i rutka. 
Ove mogu bit i nepas ter iz i rane i paster izirane. 
3. Mlijeko: a) puno, b) obrano.. -
Mlijeko može bi t i visoko pasterizirano, prokuhano, frakcionirano steri l i­
zirano i s ter i l iz i rano. 
Steril izacija kul t ivacionih sups t ra ta dolazi u obzir za ma t i čne ku l tu re , a 
ostale vrs te zagr i javanja u sv rhu čišćenja od mikroorganizama, odnosno u 
sv rhu cijepljenja labora tor i j sk im čistim ku l tu rama , upo t reb i java ju se u p ro iz­
vodnji tehničkih ku l tu ra . 
Pojedinosti o uzgoju i ka rak te r i s t ikama ementalskih ku l tu r a Streptococcus 
thermophilus i Thermobacterium helveticum, t e maslarska kul tura , opisane su 
u. »Mljekarstvu« (6 i 9). 
Sumiramo li v las t i ta i skustva i rezul ta te vlast i t ih is t raživanja s obzirom 
na izbor kul t ivacionih sups t ra ta za uzgoj ku l tu ra bakter i ja mlječnokiselog v r e ­
nja, dolazimo do zakl jučka da najviše odgovara punomasno visoko pas ter iz i ra­
no mlijeko (8). I ako punomasno, mli jeko zahti jeva u nek im slučajevima neš to 
veću pažnju k o d prosuđivanja zrenja kul tura , ono omogućuje lakše pr i lagođenje 
mikroorgan izama na visoku masnoću ml i jeka za sirenje i samog sira. 
S t rep tobac te r ium casei je mikroorganizam čije ku l tu re je u ementa i sko 
s i rars tvo uveo prof. K. J. D e r n e t e r. Da bi se u pas ter iz i ranom mli jeku taj 
mikroorganizam što lakše razmnožio, on dodaje pa ten t i r ane sastojke koje 
predstavl jaju tva r i ras ta i mikroelement i , ug lavnom p-aminobenzoj eva kisel ina 
(vi tamin H) i m a n g a n (1). Ovi se dodaju i u ml i jeko za ku l tu re . K u l t u r a 
S t rep tobac te r ium casei se upot reb l java kao dodatna ku l tu ra uz ku l tu re S t r e p t o ­
coccus the rmophi lus i The rmobac te r ium helveticum. Ovaj mikroorgan izam 
je važan za sve v r s t e sira.(11), j e r snažno razgrađuje bjelančevine, daikley i om 
uzrokuje zrenje sira. U imlijeku može s tvor i t i i do l,5'°/o ml ječne kiseline, što 
je dvostruko više od sposobnosti Streptococcus Iactisa. 
Propionske k u l t u r e se r ad i kompliciranog uzgoja i vr lo vel ike osjetlj ivosti 
na infekciju ne uzgajaju_u s i ra rsk im pogonima, nego.se del posebnih l abo ra to ­
rija dobiju gotove za d i r ek tnu upot rebu . 
P r i uzgoju bi lo mat ičn ih , bilo tehničkih kul tura , kao i kod n j ihove p r i ­
mjene, po t rebna je solidna s t ručna bakter iološka izobrazba, preciznost i čistoća. 
Kod p r imjene čistih k u l t u r a najčešće se pomišlja n a doziranje k u l t u r e u 
mli jeko za s i renje . Općenito se dodaje 0,1 — 1!% čiste ku l tu re mljeCnoklselinskih 
bakter i ja . Recept , odnosno tačna šablona, ne postoji za sve pogone, sve v rs t i 
sira, svaku godišnju dob i sve vrs te , odnosno kva l i t e te mli jeka za s i renje . Td-
liki broj fak tora ut ječe na izbor opt imalne doze da se ta mora pronaći i s ta lno 
pr i lagođivat i o seb inama mli jeka . Međut im, veoma je važno da se kod unošenja 
ku l tu re u sirni ko tao ovu dobro razbije i jednolično raspodijeli u mli jeku. 
Kod uzgoja mat ičn ih i t ehničkih ementa lskih ku l tu ra doza cijepljenja iznosi 
0,5--1 1%. O količini mat ičnih ku l tu r a k o d cijepljenja čistih ku l tu r a kao fak to ra 
njihovog zrenja objavl jeni su iscrpniji podaci u časopisu »Mljekarstvo-« (8). 
U mlijeko za sirenje dodaju se u najmanjoj količini propionske bakteri je , 
bako' da. se doziranje n e može i z r a s t i -na ..dosadašnji uobičajeni način, t j . u 
procent ima, nego u kapima. Gesto pu ta se na 1000 I mli jeka dodaje samo jedna 
kap ili čak i pol kapi. U t akv im slučajevima t r eba osobito paziti na jednoličnost 
raspodjele propionskih bakter i ja u mli jeku za sirenje. Stoga se kap propionske 
ku l tu re ulije u 1 l i t ru čiste vode, ovu dobro promiješa i uz stalno miješanje 
u s i rarskom kotlu ulijeva u njega. Ako se ima dodat i pol kapi kul ture , pos tupak 
razr jeđivanja je isti, samo se U mlijeko doda pol l i t re vode s propionskom 
ku l tu rom, a d ruga polovina ovako razr i jeđene k u l t u r e čuva se u hladnom, 
-najbolje na oko 5° C. To važi i za or iginalnu ku l tu ru , koju t reba obnovit i svakih 
10—14 dana. -
Ne upuštajući se u opise vrs ta k u l t u r a s obzirom, na uzgojni supstrat , 
v r s t e i odnose mikroorganizama u njimia,, ipak će bi t i potrebno posebno se za­
držat i na pr imjeni j edne od njih. Radi se o najs tar i joj ku l tur i , o k u l t u r i koja 
SI. 1 —• Prerez normalno zrelog bohinjskog sira proizvedenog 
s kvalitetnim »prirodnim sirilom« — nosiocem korisnih 
mikroorganizama 
(Foto: D. Sabadoš) 
j e postojala već u doba pri je otkrića mikroorgan izama, a ne može se pptcijeniti 
n i danas . Ona j e još uv i jek ak tue lna u k las ičnom ementailskom siirarotvu, bazi­
r a n o m na sirenju sirovog mlijeka, t j . u Švicarskoj , Algaju, Tirolu itd. 
I u naš im planinskim krajevima, i uopće u k r a j e v i m a gdje se siri man je 
kol ičine mlijeika, odnosno gdje n e m a mogućnos t i paster izaci je mlijeka niti 
mogućnost i za nabavu ili upo t rebu odgovarajuće opreme, ova ku l tu ra je odgo­
vara la , a još i danas može odgovarat i . Riječ j e ö p r i p r e m i tzv. »prirodnog s i ­
ri la« koje se još do pri je pa r godina upot reb l java lo u bohmjsk im planinskim 
s i ra rnama. Ovo se je pr ipremalo po švicarskom nač inu iz izabranih stručno su-
šenih telećih sirišta p rvoraz redne kvali tete, t ako da se je ove macer i ra lo u 
s i rutki ili u kisavi (9) d o b r e kval i te te . Tim .postupkom se je dobivenim sir išnim 
eks t rak tom unosi lo u mli jeko u kotlu mikroflo.ru po t rebnu za zrenje bohin j -
skog, odnosno ementa lskog sira, a naročito termofi lne mlječnokiselinske š ta­
piće, The rmobac t e r ium helvet icum. I danas se ovi unose u mlijeko indirektno, 
p reko s i ru tke dob ivene kod proizvodnje skute. P o staroj p raks i u ovoj 
s i rutki se pe ru »škafovi« za zrenje mlijeka i sav s i rarski pribor. Međut im, 
količina mik roo rgan izama koja dospijeva na taj način u mlijeko, i nj ime u sir, 
izgleda da ni je dovoljna da se i nadal je dobivaju t ako kva l i te tn i s i revi kao 
u vr i jeme upo t rebe sir i la vlast i te proizvodnje ' (si. 1). 
U i s t aknu t im inozemnim stručnim krugovima v lada mišljenje stečeno 
i potvrđeno p rak t i čn im iskustvom da se pr i rodnim s i r i lom dobiva finije, p r u -
živije tijesto (4), nego kod ementalaca proizvedenih s tvorn ičk im sirilom. To bi 
moglo odgovarat i p r i j e iznesenoj konstatacij i o sniženoj kval i te t i bohinjsfcog 
sira. 
P r e m a tome, u dan im okolnostima, vlastita, ali i spravna pr iprema pr i rodnog 
sirila omogućuje unošenje po t rebnih mikroorganizama u mlijeko. Zahval jujući 
i tome, švicarski ementa lac je i prije pojave tvorničkih sirila bio najkvali tetni j i . 
Možemo zaključiti da upo t r eba pr i rodnog sirila u danim pr i l ikama nije izgubila 
predstavl ja j ednu v r s tu ku l tu re . 
Možda se u prv i m a h čini da se s ob­
zirom na vrs tu sirila govori o »-starim«, 
napuš ten im me todama sirenja. No, u 
vezi s t ime može se razmotr i t i uzroke i 
opravdanost toga napuš tanja . Međut im, 
važnije je kons ta t i ra t i da se te »stare« 
metode uist inu napušta ju , da negdje t a ­
kve nisu n ikad ni bile pr imijenjene, a 
d a . s e u oba pr imjera nove me tode ne 
uvode. U tim slučajevima je bolje rad i t i 
na »stari«, koji nipošto- nije i zastarjeli 
način, a koji je proslavio švicarski e m e n ­
talac, nego na pr iv idno moderan n a - , 
čin. A taj se u mnogim pogonima sa­
stoji samo u s irenju tvorničkim sirilom, 
bez ikakva dodavanja korisnih m i k r o ­
organizama u mli jeko za sirenje. Danas 
sirovo mlijeko postaje sve lošije bak^ 
teriološke kval i tete , pasterizacija m l i j e ­
ka za sirenje nije svugdje moguća, ža 
ispravni uzgoj čistih ku l tu ra nisu os­
tvareni uslovi, na zrenje mlijeka se ne 
obraća pažnju, pa je mlijeko ili nezre lo 
ili daleko prezrelo, bolje reći prekiselo, 
a sirilo zna bit i često p u t a i p rob lemat ič ­
ne kvali tete . A k o još nema ni p o t r e b n u 
jačinu, zgrušavanje mlijeka t ra je p r e ­
dugo, š tetni mikroorganizmi se na t e m -
pera turi s irenja množe veoma brzo, antagonis t ičkih mikroorgan izama nema, 
i — rezul ta t proizvodnje sireva je porazan. 
Kao što se vidi, ka tkada nije riječ o nov im prob lemima koje t reba rješavati 
skupim, komplic i ranim i dugotrajnim naučnois t raž ivačkim radovima. Ima ha 
pretek i s ta r ih problema..Svjedoci za to su još uvi jek vagoni i vagoni sireva ispod 
prosječne kval i te te . J e d n o su impresije na izložbama i ocjenjivanjima kval i te te 
za koja se u poduzećima jedva p ronađu naoko najbolji primjerci , a d rugo su 
mlječni proizvodi n a t ržiš tu. Pa i m e đ u t i m i zabran im sirevima, el i tom iz, p r o ­
izvodnje, n a serioznim ocjenjivanjima se jedva nađe p a r p r imje raka p rve klase. 
Ostalo je većinom, komisi jskim pu tem us tanovl jen i »škart« ili vr lo bliziu njega. 
Kakvi bi tek bili rezultat i da je ocjenjivanje obavezno za sve sireve iz svih 
pogona, a uzimanje uzoraka da obavljaju neu t ra ln i , objektivni i nezavisni s t ru­
čnjaci d ržavne kontrole! , 
Sl. 3 — Bočica sa čistom kulturom za proizvodnju sira gouda u naprednom 
holanđskom gospodarstvu 
(Foto: D. Sabadoš) 
Ako se složimo s mišljenjem s t ručnjaka koji su s tvara l i svjetsku ml jekar­
sku mikrobiologiju da je s i rars tvo pr imi jen jena mikrobiologija, moglo bi se oče­
k iva t i da ćemo i n jene osnovne tekovine p r ihva t i t i i p rovodi t i u što široj raz­
mjeri , t j . u svim sadašnjim i budućim s i r a r n a m a u našoj zemlji. Mnoge od njih 
nisu, i neće moć i b i t i još. dugol vremena., indus t r i j ske p o veličini, op remi i k v a ­
lifikacijama kadrova , ali bismo mogli bi t i veoma zadovoljni kada bi ove proiz­
vodile ma le količine »domaćeg-« sira, domaćeg u smislu drugih dobrih do­
maćih proizvoda. Da industr i jski proizvedeni sirevi nisu najviše, v rhunske k v a ­
litete, iznad kojih nema boljih, priznaju za svoje sireve, npr . holandski ml jekar ­
ski s tručnjaci iz proizvodnje, nauke, nas tave , i n s t ruk to r ske i kontro lne službe. 
Najtraženij i i najskuplj i sir u Holandiji je seljački gouda sir — »Boerenkaas«. 
Proizvodi se u seoskim gospodarstvima — ali s k u l t u r a m a (sl. 3). Mnoge naše 
s i rarne nisu ni malo odmakle od ka rak te r i s t ika holandskih s i ra rna u seljačkim 
gospodarstvima, a neke ih n isu ni izdaleka dostigle; (sl. 4). Za t a k v e postoje kod 
nas posebni problemi , p a ih isei uvršćuje u ova r azmat ran ja s gledišta pr imjene 
ku l tu ra . , \ 
Nes t ručna p r i p r e m a i upoitreba ku l tu ra najčešće j e spojena s opasnošću 
od pl inotvornih mikroorganizama, koji se vrlo lako mogu razvit i u sirišnom 
ekistraktu p r i rodnog sirila. Naime, sir išta mogu sad ržava t i E. coli, Lactobacil lus 
ferment i (2), a u sirilu se mogu razviti i kvasci itd. š to sve uzrokuje nadimanje 
već u s ir i lu (sl. 2). Svi ovi mikrob i mogu u s i revima izazvat i rano nadimanje . 
Pogreške izazvane bakter iološki neispravnim kul turama, nisu isključene ni kod 
ku l tu ra koje su bile spomenuste pr i je osvrta na p r i rodno sirilo. Stoga je sastavni 
dio pr imjene , odnosno proizvodnje ku l tu ra u tehničke svrhe , stalna, svako­
dnevna kont ro la n j ihove kval i te te . To je oorganoieptičko p rosuđ ivan je njihova 
izgleda, mir isa i okusa i mikroskopiranje . 
Uspješna p r imjena k u l t u r a zasniva se u prvom redu na kvali tet i uzgojnog 
supstrata , t j . mli jeku. U pr incipu se ne preporuča uzimat i mlijeko od jednog 
dobavljača,-, nego iz više staja. Međutim, u mašim p r i l i kama i p rema naš im is­
kus tv ima bolje j e od toga zahtjeva odstupiti i za uzgoj ku l tu ra postavit i zahtjev 
da se uzima samo pouzdano mlijeko, a to može biti često pu ta samo mlijeko 6d 
jedne krave , ali t akvo u ko jem se ku l tu re normalno razvijaju. Naime, u mnogim 
' s tajama »nema reda«, za k r a v e se 
ne zna imaju li bolesno vime, da 
li u skupnom mlijeku ima i mli ­
jeka s antibioticima, da li su m u -
zači pouzdani i sl. 
Ne m a n j e ' je važno da se za 
p r ip remu čistih ku l tu ra uzima či­
sto, sterilno, u na jmanju r u k u do­
bro ispareno posuđe i pr ibor . Kod 
tehničkih kultura,, odnosno ku l ­
tu ra iz zri jača za kul ture , u p r a ­
vilu se skida gornji sloj. Najbolje 
je to učini t i žlicom od nezarđiva 
čelika, koju se drži čisto, a перо^ 
sredno pr i je upo t rebe u ron i u k i -
рисц v o d u ili izloži mlazu pare._ 
Nakon toga se ku l tu ra vr lo dobro 
promiješa. N i k a d se zrijač za ku l ­
tu re ne smije ostaviti nepokr iven , 
j e r u s i rärni , gdje je on obično 
smješten, ima vr lo mnogo moguć­
nosti da se k u l t u r u inficira : š te t ­
nim mikroorganizmima, pa i b a k ­
teri of agima. Zrelu k u l t u r u t r eba 
sačuvati od prezrevanja p o v r e m e ­
nim hlađenjem, a za t im držat i 
do upo t rebe na niskoj t e m p e r a t u ­
ri (4—6°C). Idealni zrijači za t e h -
: ničke ku l t u r e su od nezarđ iva če-
Dio sirarne kod proizvođača goude, ^ а , « u ređa j ima za gri janje, a u t o -
Holandija. matsko održavanje t e m p e r a t u r e 
, (Foto: D. Sabadoš) zrenja, miješanje i h lađenje (sl. 5): 
Ako se za sirenje upotrebl java 
mezofilne kul ture , kao što je rna­
slarska, po t rebno je da imaju ja ­
ku sposobnost skiseljavanja. 
U ementa lskom sirars tvu je 
naroči to važno 1 da ku l tu re budu 
pr i lagođene mli jeku za sirenje. 
Ovaj izbor kul tura , t j . da li će se 
upotr i jebi t i termostreptokokria ili 
he lvet icum-kul tura , ili ku l tu ra u 
kojoj su podjednako zastupljena 
oba spomenuta mikroorganizma, 
ili ku l tu ra u kojoj prevlađuje j e ­
dan od simbionata, zavisi o s tup­
nju zrelosti mlijeka. 
Ako igdje u s i rars tvu važi 
izreka da je ono pr imijenjena 
bakteriologija, onda se to u p r ­
vom redu odnosi na proizvodnju 
ementalca . S i rar je tu umje tn ik 
u svojoj s truci koji pronalazi ko ­
je v rs te bakter i ja t reba dodat i u 
mli jeko i u kojem odnosu. ,Ša-
blonski pos tupak nigdje, pa ni 
ovdje ne osigurava očekivani u s ­
pjeh. Poznavanje principa omo­
gućuje t raženje i pronalaženje 
prav i ln ih prakt ičn ih rješenja za 
realizaciju kval i te tne proizvodnje. 
L i t e r a t u r a : 
1. D e m e t e r K. J.; D. Molkerei Ztg., 1954, br. 75. 
2. D o r n e r W.; Allg. u. milchw. Mikrobiologie. Frauenfeld, 1951. 
3. K u r m a n n A.; D. Molkerei Ztg., 1963, br. 48. 
4. R i e d e l W. i dr.; Handbuch d. Käserei, Hildesheim, 1952. 
. 5 . R i t t e r P.; Schweiz. Milchw. — Ztg., 1962, br. 9. 
6. S a b a d o š D.; Mljekarstvo, 1953, br. 2. -
7. S a b a d o š D.; Mljekarstvo, 1956, br. 9. 
8. S a b a d o š D.; Mljekarstvo, 1958, br. 3. 
9. S a b a d o š D.; Mljekarstvo, 1958, br. 5. i 6. 
30. S a b a d o š D.; Mljekarstvo, 1963, br. 5. i 6. 
11. S t o c k e r W.; Allg. Grundlagen d. Käsereitechnik. Kempten (Allg.), 1957. 
12. S w a r t l i n g P., Lindgren B.; Milk Dairy Res., Älnarp, Rep. 62, 1960. 
I 
Sl. 5 — Savremeni zrijač za tehničke sirarske 
kulture i kabao od nezarđiva čelika za 
prijenos kulture U kade za sirenje. 
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